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Kerupuk merupakan makanan pendamping dengan tekstur yang 
renyah dan memiliki kadar air yang rendah sehingga dibutuhkan 
penanganan yang benar untuk menjaga kualitasnya. Faktor penggudangan 
berperan penting, terutama dalam menjaga kualitas produk akhir sehingga 
diperlukan sistem penggudangan yang tepat. 
Unit penggudangan direncanakan pada pabrik kerupuk yang berada 
di kawasan Sidoarjo dengan kapasitas produksi 1 ton tepung/hari. Proses 
penggudangan dilaksanakan oleh tiga orang karyawan penggudangan dan 
satu orang kepala penggudangan yang bertugas untuk mengatur dan 
memantau jalannya penggudangan. Seluruh karyawan unit penggudangan 
bekerja selama delapan jam per hari, enam hari selama seminggu. 
Penggudangan tersebut menggunakan sistem arus “L” sehingga barang 
pertama yang masuk akan diambil lebih dulu, serta pemberian label 
identitas yang jelas sehingga pengendalian stok dan pengecekan 
kedaluwarsa dapat dipantau dengan mudah.  
Perencanaan unit penggudangan dinyatakan layak karena memiliki 
sumber daya manusia yang memenuhi kualifikasi yang dibutuhkan, kondisi 
gudang dan prosedur penggudangan yang sesuai standar serta ketersediaan 
utilitas yang cukup serta biayanya di bawah 15% dari harga jual produk. 
Unit penggudangan yang direncanakan menggunakan biaya sebesar Rp 
1.855 per kemasan setara dengan 3,25% dari harga jual. 
Kata kunci: penggudangan, kerupuk sayur, kelayakan ekonomis, teknis 
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Crackers are a complementary foods with a 
crunchy texture and have a low water content, so it needs proper handling to 
maintain the quality. Storage become an important factor, especially for 
maintaining the quality of the final product so it requires the right 
storage system. 
The storage unit is planned at the cracker factory 
that located in Sidoarjo region which has a 1 ton of flour / day production 
capacity. The storage process is carried out by three employees and one 
storage supervisor to manage and monitor the storage. All 
storage unit employees work eight hours per day, six days a week. The 
storage uses "L" system, so the first items received will be taken first, 
and labeling the stock with identity clearly makes easier to 
control and checking of expiry. 
Planning of storage unit considered feasible because it has the 
human resources that qualified to the qualifications, the condition of the 
warehouse and the storage of the appropriate standard procedures and the 
availability of adequate utilities. The storage unit may be feasible if the cost 
is below 15% of the selling price of the product. Planned to use the 
storage unit cost of Rp 1,855,1 per pack equivalent to 3.25% of the sale 
price. 
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